


Pastis de Marseille

Ricard Original 2,80 €
Ricard Plantes Fraiches 3,00 €
Ricard Fruité Bio Citron 3,50 €
Ricard Fruité Bio Amande 3,50 €
Pastis 51 2,80 €
Plat - Dessert du Chef ou fromages 22 €
Tomate, Perroquet, Mauresque 2,80 €
Spritz a la frangaise
Lillet Blanc Tonic 7€ - R Pl 23 €
Lillet Rosé Tonic 7€ ntree - Plat
Suze Tonic 7€
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Suze Tonic Zéro (sans alcool) 6 €

Entrée - Plat - Dessert du Chef ou fromages 29 €

Cocktail sans alcool

Basil Boli ne€

Ceder’s Crisps, Citron vert frais, Sirop de Verveine maison,
Feuilles de basilic fraiches et Archibald tonic.

Supplément de 3€ pour les formules avec desserts Graine de Vanille

Cocktail du mois 12 €

Nos viandes sont d'origine francaise.
Veuillez nous signaler toute allergie alimentaire. Une liste des allergenes est a votre disposition.




Vitello Tonnato 8 €

Capres a queue, cornichons et pickles d‘oignons rouges
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Ceviche de daurade de Méditerranée 8¢

Au lait de coco, mangue et citron vert
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Empanadas aux légumes de saison grillés 8 €

Mesclun de jeunes pousses et salsa maison

Magret de canard poélé 16 €

Polenta crémeuse et piquillos farcis ricotta et paprika fumé
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Dos de maigre en cuisson mixte 16 €
Poélée d’asperges vertes de Provence, fenouil, oignons

et tomates confites, sauce vierge
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Lasagnes aux courgettes grillées 16 €

Béchamel au pesto et mozzarella

Burger campagnard
Steak haché, gros champignons, tomates et oignons
snackeés, tranchette de comté et sauce tartare




Assiette de fromages 7 €

Dessert du chef |7¢
Riz au lait aux pralines roses et espuma

praliné amandes noisettes

Café gourmand 9 €
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By Graine de Vanille 9¢€

Signature
Croustillant noisettes du Pieémont, mousse cheese-cake,
coeur caramel coulant au Ricard et ganache montée a ’anis

Isaya
Mousse au chocolat au lait, enrobage chocolat au lait et
noisettes, ganache a la noisette et biscuit croustillant aux
amandes

Queen
Crémeux mangue sur un croustillant coco, biscuit coco,
ganache montée a la vanille de Madagascar, coulis passion
et citron vert

Par Emmanuel Cocuzza

Toutes les deux semaines, notre Chef Emmanuel
Cocuzza vous propose une nouvelle carte, toujours
inspirée de la cuisine méditerranéenne, a base de
produits frais et de saison.
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SCANNEZ CE CODE

Pour recevoir notre

NEWSLETTER'!

®® ®

@maisonyellow

Vous souhaitez organiser un événement au Mx ?
Contactez-nous a commercialmx@mxmarseille.com



